Nog congeilg

Menu deg Luting” 2

Tresse Fromage > 20min & 160°C
R6ti de Porc > couvert 45-50min a 160°C
Purée de Pomme de Terre > couvert 20min -25min a 160°C pour 1 a 3 parts
35-40 min pour 4 parts et plus

Menu Dlaigir” ?

Kouglof Noix Lardon > couvert 15min a 160°C
Noix de Jambon > couvert 45-50min & 160°C
Gratin Dauphinois > 30min & 160°C pour 1 a 3 parts
45min pour 4 a 9 parts, 1lh pour 10 parts et plus

Menu Pregtige” ?

Feuilleté Poularde > 20-25min & 160°C
Coquille St Jacques & Fruits de mer > 15min a 160°C
Escargots > 12min a 160°C

R&6ti Chapon > couvert 35-40min a 160°C
Pavé Lieu > couvert 30-35min a 160
Cuisse Canette > couverte 45-50min a 150°C

Pomme de Terre Hasselback > 25-30min a 160
Gratin (Patate Douce ou Dauphinois) > couvert 30-35min & 160°C pour 1-3 parts
45min pour 4 & 9 parts, lh pour 10 parts et plus

Nog congeile pour votre Volaille :

R6ti Chapon > 1h40 & 150°C

Chapon . . ' .
Dinde 1h30 & 160°C, puis 1h15 180°C

Poularde > 1h30 a 170°C

Pintade > 1hl15 a 170°C

»*
Nos barquettes alu avec couvercle sont adaptées pour passer au four.

Nous vous recommandons l’utilisation du four en chaleur tournante &
préchauffé.

Réchauffe 2025

Sauciggon a Cuire / Boudin 2

Saucisson a Cuire (a la truffe et/ou pistaché) > départ en eau froide,
au frémissement baisser le feu et décompter 40min

Boudin Blanc (porto ou a la truffe) > a griller a la poéle 3-4min de

chaque c6té OU en papillote au four 15min a 170°C

Entréege Chaudes” ?

Gaufre Périgourdine > couverte 10-15min a 160°C
Feuilleté Grenouille > 20-25min & 160°C
Coquille St Jacques & Fruits de mer > 15min a 160°C
Escargots > 12min a 160°C

Plate” ?

Mignon Sanglier
Supréme Poulet couvert
Paleron Beeuf 45-50min a 150°C

Rouget ouver
Lotc—:]te:% 35—40Cmin a t150°c
Accompagnementg” ?

Gratin > couvert 30-35min & 160°C pour 1 a 3 parts
45min pour 4 a 9 parts, 1lh pour 10 parts et plus

Risotto Chorizo > couvert 20min a 170°C
Duo Duchesses > couvert 20-25min a 160°C

Plateau Ephémere” ?

15-20min a 160°C

Nos conseils sont a adapter selon la puissance de votre four.
Pour les plats contenant 8 parts et plus, n’hésitez pas a augmenter la
chauffe de 5 a 15min.



